36 Geridyie ohue Fleijd): won Hitlfenjriichten.

Y, 1 faure Sahne ober Mildh wirdb mit 1 Lofjel Mehl
verquirlt, zuleft mit dem %leii% sujammen durdhge-
fodht und ein wenig Gfjig und Kapern dazugetan.

74. Gaure Lunge.

Die Qunge mit Herz wird in Salzwaffer mit 1 Lox-
beerblatt und Suppengriin meidhgefodht. Dann wird
etivad brauned Sdpwipmehl gemacht, mit Lungenbriihe
vecfocht, etwad Gijig, ‘Bieffer, Ya Jehe zerdriidter Knob-
faud) und die nubdelig gejchnittene Lunge hineingetan unbd
1, ©td. langjam gejymort. KIdGe odber Kartofjeln bagu.

Gerichte obhne Fleijch.

1. von Hiiljenfriichten.

75. Weife Bohnen in gelber Sofe.

1, Pid. weige, lingliche Bohnen werben 10—12 Std.
in faltem Wajjet eingeeidht, dbann mit joviel Hhalb Wtil?,
halb Wajjer aufs Feuer gefest, dap fie davon bededt jind.
. Ginige Bmwiebeljcheiben und 2 Gewiirznelfen fiige man
?inau und laffe die Bohnen ohne Salz zugededt gang
angjam 4 Stb. fodjen, wobei man etiwad Mild) und Wajjer
nachgieft, wenn e3 nitig ift; bie Bohnen follen jo wenig
iie moglich zerfochen.

Gtiwad Hhelled Schwipmehl toicd mit Mild) und etiwasd
pon bem Bohnenmwajfer zu jimiger Sofe gefodht, jo
pag man 2 Tajjen voll hat, bie man mit bem Gajt
einer halben Bitrone, dem notigen Salz und 1 €i ver-
mijht, wonad) jie nidht mehr fodjen darf.

Die Bohnen ierden auf ein Sieb zum blaufen
gejchitttet und mit ber Deifjen Sofe vermijht, aujge-
tragen. Man fann

R L AT fie mit etmad ge-
& ?é'?‘%"l‘p?ﬁ?r’/;”":"@g SZa  padter Reterfilie
l ]’f&\fﬁ‘}j,’% llﬁ%*—p SR und hartem Eigeld
g%ﬂl)i’.‘%%‘f\‘sf = perzieren unb jeden
‘*'#?ﬁ%f;’_é’i’-h -‘1,,‘,:,‘ s Talten Aufjdynitt

ober warme Wiirfte
den dagugeben.

ig. 6. TWeife Bohnen.
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76. Weige Vohnen mit Tomaten.

1 Pid. mweife Bohnen werben am Abend vorfer ein-
geweidht und am andern Tage mit faltem Wajjer be-
bedt, mweihgefodht, wa3 4 Stunben bauert. Aud einer
biden Mobrritbe, dbie man roh reibt, und 3/, Pid. To-
maten fodht man einen didlichen Brei, ben man durd
ein ©ieb jtreicht, etrvad Bratenfett ober audgebratenen
©ped, etwas geriebene Bwiebel, Salz und Piejfer hin-
3ugibt, und die Bohnen bamit burcgtocbt.

Man tann e mit ober ohne Beilage von gebadenem
Fijh ober Wiirjtchen geben.

77. Weife Bohnen mit Sauerfraut.

2 Taffen voll mweife Bohnen werden nad) borigem
Rezept mweichgefocht. Ungefahr 1 Pjb. iibriggebliebe-
ned Gauerfraut ober frijdh) gefochted wirdb mit Dden
weidjgefodyten Bohnen vermijdht, bdie nidht zu. viel
Brithe bhaben bdiirfen, und beibed ujammen ein-
mal aufgefocht, Dann erjt mit bem nitigen ©alj
abgejchmedt. Hat man etwad Bratenjofe, jo fann man
jie beim Anrichten Dariibergiefen, fonjt geht e3 aud
jo. Jebes itbriggebliebene gefochte ober gebratene Fleijd)
pafit dazu, jowie aud) gebratemer Fijd).

78. Weife BVohnen mit Mohrriiben.

1 Pib. weife Bohnen werben am Abend vorher ein-
gemeid;t, am anbdern Morgen zeitig mit faltem Wajjer
ebedft aufgejest und gang langjam weidgefocht.

Bid. SJJ?epug.te, gema?d)ene, in fleine Wiirfel ge-
jchnittene Mobrritben merben mit Wajjer und 1 Tee-
[5ffel Buder weidhgefocht und mit dben gefodyten Bohnen
permijht. Gin Stiidden Sped, wenn miglich Ya Pid.,
toird in Heine Wiicfel gejdhnitten, mit einer feingejdnit-
tenen Jmwiebel audgebraten und an bie Bohnen getan
und diefe mit Pfefjer und Saly abgejchymedt.

79. Weife Vohnen mit Apfeln.

1 Bfd. mweifie Bohnen werben am Abend porher mit
faltem Wajfer eingemweidyt, am andern Morgen mit fo biel
faltem Wajjer, dap fie bededt jind, auj e?egst und gang
langjam weidgefodyt; twenn ndtig, wird etwas DHeipes
’ %a?fet nachgegofjen. Dad nodtige Saly gibt man erjt
bazu, wenn fie teidgefodyt find.
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Jnzwifden Ld';ii[t man 1—2 Pjd. dpfel, wenn fie
nidt zu teuer Lin , [dneidet fie in Acytel und fodjt fie mit
wenig Waffer halbweicdh. Dann gibt man jie zu den Boh-
nen, fitgt aud) vu—1e Pid. in Wiirfel gefchnittenen, aus-
gebratenen ©ped hingu, [dmedt mit Salz und Juder
ab und laft alled nod) ein Weildhen jdhmoren. Dad
®eridht ift jehr jdttigend und nahrhafit.

Weike BVohuen mit Vadpflanmen (. Nr. 23).

80. Rideljteiner vhne Fleijd.

2 Pfb. rohe Kartoffeln werben geiﬂ&[t und in nidht
3u Fleine Wiirfel gejdnitten. 3—4 WMohrriiben, 1 Stiid
Gellerie, 2 Peterjiltenwurzeln, 2 Porree, 2 grifere Jmwie-
beln werden gepupt und in Streifen oder Scheiben ge-
fdhnitten. Cine Handvoll griine Peterjilie und Sellerie-
%ri'm wird fein gehadt unter bad Gemiije gemijdht. Cin

titddpen get&urgerter Sped — wenn moglic) s Pfd. —
wird in fleine Wiirfel ge}d)nitten.

Cin emaillierter Topf wird am Boben reidhlich mit
et bejtridhen, eine Lage RKartoffeliwiirjel, etivad Sped-
tiirfel, Saly und Paprifa baraujgetan, bann eine Lage
von dem gemifdyten Gemiife, wiedber Rartoffeln ufiv.,
bi3 alled verbraudht ijt. 3 CEloffel Fett ober Butter
werden bazwijdhen verteilt, zwei Tafjen Heifed Wajfer
daritbergegojfen und fejt zugebedt weidjgeddmpjt. Dad
@etid)ét icgmecft fehr gut und ba3 %Iei?cf) mwird faum
permift.

81. Ridyeljteiner bon Nudeln.

Wie vorftehend. Anjtatt Kartoffeln twerdben in Salz~
gafiez(:nr)veicbgefod)te Bandnudeln genommen. (S. b.
r. 104.

82. Caure Linjen.

Die Linfen tverden abend3d vorher verlefen und ge-
mwajden, in faltem Wajfer eingetveidht, am andern Tage
mit Wafjer bedbedt langfam weidgefodht. Dann iird
etivad Bellbrauned Sdywipmehl gemad)t — mwenn mig-
lid) mit ©ped — mit ber Linjenbriihe recht [c'imig ge=
fod)t, mit Salz, Gjjig und Juder {jiipjauerlih abge-
cdhmecdt und bdbie Qinjen barin durdhgefodht. Man fann
ie jo zu Tijd) geben ober gebratenen Fifch ober Wirft
azu reidjen.
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2. von Gemiije.
83. Gentitjereis,

200 g Meid twerdben mit | CRIBTfel Fett, Salz und
bem notigen Wajjer redht did und weid) geddmpft und
sulest eintge Gplofiel Tomatenbrei hingugefiigt, dber aber
aud) fehlen fann. Gine Puddingform oder ein tiefer
Napf wird mit Feit leidht audgejtridhen, eine Lage Reid
hineingefiilit, dbarauf eine Lage ilbrige3 ober ertra in
Wajjer meichgeddmpfted Gemiife gegeben (befonber@
Weif- ober Wirjingfohl), dbann ivieder Reid, den man
mit ettvad geriebenem Rdfje beftreuen fann und fo weiter,
bi3 die Form gefilllt ift. Sie wird jugededt Vs Std. in
fodhendbed Wajjer gejtellt, dbann gejtiirzt und Pilz, To-
maten- ober ©arbellenjope dbazugegeben.

84. Pilaww (tiirfijd) ohue Fleijd.

1, Bid. Tomaten mwerben abgezogen, leicht ausdge-
dritidt und in Sdyeiben gejdnitten. 2 jeingehadte Biwie-
beln mwetden in 1 Gilofiel Fett hell gejdhwist, bann bdie
Tomaten und 1 I Wajjer hinzugefiigt, jowie Salz und
PBieffer und 16 Pid. Reisd. Man ldaft ihn {an%mm pid -
audquellen und dann auf Heifer Herditelle abdampien.

85. Gellerie mit Kariofjeln.

Ginige fnollen Sellerie werben gefchilt, gewafden,
in fingerdide, 3—4 cm lange Stiide gejdnitten und in
leicht gefalzenem Wajfer mit ein wenig Cjjig halbmweid)

efocht. Gbenjoviel Kartoffeln werben gejchdlt, in eben-
oldje Gtiide gejdhnitten, einige Minuten gefocdht und
abgegnifen. Dann tut man 2 Loffel Bratenfett obder
andbered in einen Topf, gibt eine feingefd)nittene Bivie-
bel und ein Straufcdhen Peterjilie bazu, dann ben Sel-
ferie und bie Rartoffeln und etwad Salz, und it es
sugebectt weichdbdmpfen. Refte von Bratenjofe bhinzu-
ge?ﬁgt, mad)t Dad Gemiife fehr {chmadhaft. Jeder Falte
Aufjhnitt ober faljhe Schnisel pajfen bazu.

86. Selleriereid.

Gine nidt zu fleine Selleriefnolle wird gefchdlt, in
Wajjer 20 Min. gefocht, bann in grope Wiirfel ge[id;nib
ten. 15 Pib. Reid wird gebritht, in Wajjer mit Salz und
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1L Cpidffel Fett tveidh, aber fornig geddmpft und bie
Gellerieiiriel darin mit weidjgedbampft. Man gibt ihn
fo su Tijd) .und tann — wenn man hat — einige Sdyei-
ben BWurft oder Sdyinfen ald Beilage geben.
87. Stohlriiben mit Karvtojjeln.

Gine dide Rohlritbe wird gejdhdlt, in ditnne Scheib-
den gejdnitten und mit Wajjer bededt weid)gefocht,
nad)dbem man dad ndtige @a[? bazugetan hat. Dann
werden Rartoffeljtidden in Salzmajjer weid)gefod)t und
abgegoffen dajugegeben und mit etner Mehljchroipe —
wenn moglid) mit Sped bereitet — jimig gemacht. Audh
ier paft jede beliebige Beilage, wenn man jie geben
anm.

87a. Stohlvabigemiije.

giir 4—5 Perjonen 15 Stitd Rohlrabi mit den gril-
nen Bldttern.

Die Kohlrabifdpfe werden gut gefddlt, wobei man
alled arte abfchilt, in BViertel und diefe in Sdjeiben
gejdnitten. Wenn feine Fleijhbriithe vorhanden iLt, febst
man fie mit Waffer bededt auf, falzt fie leidgt und focht
fie langjam I‘DEiCP. Die zarten griinen Bldtter werben
bon den GStenge eftreift, gebritht, ausgebriicft und
burd) bie Fleijdymajdyine getrieben oder fein gehactt und
mit ben ©djeiben jujammen mweid) gefodht. Dann iwird
bad Gemiije mit Pfeffer gewiirzt und mit Schwitmeht
ober mit in Mild) oder Waffer Hargeriihrtem Mehl
jamig gefocht. Gtiwad Bratenfett ober Bratenjofe Hin-
zugefiigt, nerbe‘[Jiett bas ®ericht bedeutend.

©dydner fieht ed3 ausd, wenn bie Kohlrabijdeiben und
ba3 ®riine jebed fiir fid) weichgefocht, auch jedbes fiir
fid) {dmig gemadht wird. Beim Anrichten wird dbann dbas
weige RKohlrabigemiife in die Sdhiifjel gefitllt und bas
gritne Iranzidrmig auf ba3d ieife gefiillt. :

Jd) hatte fiir diejed Geridht einige CHIB{Tel Sofe
bon Rinbergulajd) referviert und zuleBt mit dem Ge-
mitfe durchgefocht, und fiehe da, e3 éc[)mecfte prad)tooll
und dad Fleijd) mwurbe faum bermipt.

88. Stohlvabi mit Fijdfiillung.
Gejdydlte RKohlrabifdpfe mwerben in leich)t gefalze-
nem Wajjer halbmweid) gefodht, bann bon jebem ein Declel
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abgejdinitten und ausdgehohlt, ohne jie zu gzecbrecien.
Dad Ausgehohlte wird mit etwad griiner Peterjilie fein
gehadt, mit 1 Gi, Rejte von entgrditetem, gefochtem ober
rohem Fijd), ein wenig geriebenem Brot ober Semntel
ober Mehl vermijcht, mit Salz und Piejfer gemiirzt, bie
Kohlrabi damit gefiillt und die Dedelchen iviedber dar-
aufgelegt. Dann werden fie mit 1 Loffel Fett und etwas
von bem Salzwajjer gargebimpft, worin jie vorgefodht

Fig. 7. Kohlrabi mit Fijdfiillung.
mwurden. BVon ben zarten Kohlrabiblittern mwird ein
fpinatdhnliched Gemilje bereitet, in ber Mitfe einer nidht
3u tiefen ©djiijjel angeridhtet und bie Kohlrabifdpfe
ringdherum gefjtellt. Die furze Dimpfbrithe fann man
etivad berlingern, leicht mit 9Mehl binben, wenn mog-
lich mit 1 Gigelb abziehen und ald3 Sofe ertra bazu-
eben, ober iiber bie Rohlrabifipfe fitllen, nidht auf bas
riine. Dazu Kartoffeln, fo hat man fiir fleijchlofe
Tage ein vortreffliches Geridht.

89. Stohlrabi mit Rilzen.

Die Kobhlrabifopfe werden gefdhdlt und in biinne
Sdjeiben gejchnitten. 1 Eploffel gu&er toird ofhne %ai{er
%efd)mot en, bi3 er leidht braun ift, dbann mwerben bie

ol)[rabi?d;eiben und bdie feinnubdelig gejchnittenen Blit-
ter und etivad Fett und Salz dajugetan und langjam
gedbampft, mwobei man etwad Bheiges Wajjer Dhinzutut.
1, ©Gtb. vor bem Anrichten fommen einige in Sdjeiben
gejdynittene frifche ober geddrrte ‘.BiI?e bazu. Leptere
miifjen einige Stunben borber in faltem Wajjer eine
eteid)t werdben. Die Pilze jind fehr nahrhajt und er-
?eben pas Fleijdy.
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Wenn bann alled weidgeddmpft ift, wird etivad Mehl
bariibergeftaubt, etivad heiged Wajfer hinzugegoffen und
mit 1—2 Giern abgezogen. Dazu Qartof?e 1.

90. Blumentohl mit Pilzen.

Der Blumenlohl wird in Salzwafjer meicﬁ?efod)t.
Lon etwad hellem Schwipmehl und Blumenfohlwajjer
wird eine dbidjimige Sofe gefodht, 2—3 biinngefcdynittene
gebﬁmﬁfte Bilze binzugefiigt, und mit 1 Gigelb abge-
%ogen ber ben angerichteten Blumentohl gego?ien. Dazu
artoffeln.
an fann aud) ben Rohl mit nadyjtehender Eier-
fofe begiefien, wozu man feine Mehljdhivige braucht.
(&iergoﬁe: PMan gibt in einen Mildtop] 1 Tajje
Blumentohlwafier, 2 ganze Cier ober 1 ganzes und 2 Gi-
elb, 1 GRIdffel geriebenen Rdje, 1 Cildfjel Jitronen-
Eaft, etivad Salz und Pfeffer und 2—3 gejdynittene ge-
dmpfte Pilze, ?teﬂt pen Topf in fodjended Waffer und
quirlt ununterbrodhen 10—15 Min.
91, Siirbid wie Spargel gefodt.
Riirbid wirb gefdhdlt, dad innere Weide Heraus-
%efdi)abt, untb bad fejte RKiirbisfleifd) in bdide Ilinglide
tiide wie zu Genfgitrfen gefdinitten. Vian lege jie in
nidht zuviel fodjendes, leidht gejalzened Wajfer und focde
fie nidht zu mei(?. DPann werben fie mit bem Sdaums-
[6ffel auf bie Gemiifejchitijel gehoben und mit etwad
leicht gebrdunter PButter iibergojjen, in welder man
1 Teeloffel geriebene Semmel mitrdften [ied.

92. Stiirbisgemiije.

Der RKitrbid wird in Stiide gefdnitten, in mwenig
Salgwajfer weidygeddmpft, mit heller Sme?ticbmige jdmig
gemadht, und mit Bitronenjaft oder Efjig gejcdhdrit.

93. Griine BVohnen mit Sefeier.

Barte gritne Bohnen mwerben abgefidelt, getwajden,
fein gefdynitten und in Wajjer mit etwad Mild), Salz
und Butter ober Feit weidhgebdmpft. Julept rwird mit
feingehadtem Bohnenfraut und Peterjilie gemwiirzt und
mit ein wenig in Mild) verrithrtem Mehl jamig ge-
;na@c[)tb.et Dazu  Salztartoffeln und fiir jedbe Perjon

e
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@dnittbohnen mit Tomaten (j. Nr. 56).

94. Spargelgemiife mit Kartofjeln. .

2 Pid. Spargel werden gejdyilt, in 3 em lange Stiide
gefd)nitten, mit 1 Teeldffel Buder und Salzwajjer be-
edt weichgefodht. Dann mwerdben 2—3 Pib. in Stiicde
ge;cf)nittene, nicht gang mweidhgefodhte, abgegoifene Kar-
toffeln f)ingugefﬁgt, in ber Spargelbrithe vollend3 weid)-
ggiocf;t und bad Ganze mit ein mwenig in Mild) oder

affer Elargeriihrtem Mehl jamig gemad)t, twenn e3
pon bden Rartoffeln nidht jamig genug turde. Das
Gemiife wird mit Saly ridhtig abgejhmedt, red)t Deif
su Tijh gegeben.

Gine Handvoll frijdhe, junge gedbimpfte odber einge-
madyte Sdjotenferne Bhinzugejiigt, verfeinern bad Ge-
richt gany bebeutend.

95. Rbeinijded Krautgentiije.

Cin fefter Weihtohlfopf mwird ber Linge nad) in
Biertel und diefe quer in je 3—4 Stitde gejdhnitten und in
Wajfer 15 Std. gefodht. Dann werben in grofe Stiide
efchnittene rohe Kartojfeln hinzugefiigt und beidbed lang- .
?am weid)ygefodht.

Cin Gtiiddhen gerdudjerter Sped mwird in Fleine
.‘IBiirFe! gejdynitten, mit einer ebenjo gejdhnittenen Bivie-
bel {chon bDellgelb gebraten, dann etwad Mehl hinzu-
efiigt, bellbraun ge{cdhwipt, mit RKohlivajjer jamig ge-
ocht, bad Gemitje damit vermijcht, und noch) 1, Stb.
gejdhmort. G3 bildet {o ein ausdreidjended Mittagejjen,
doch) fonnen aucdh nod) faljche Sdhnipel dazu gegeben
iwerben (f. bort). ‘

96. Weitraut auj ecinjfadjjte Art.

Recht fleine fejte WeifohlIdpjdhen werden gang ge-
laffen und in reidhlih Wajjer ohne Salz volljtandi
;n%i)d)giefod)t. d)@tﬁﬁete fdhneivet man in Ddlften un
ocht fie iveid).

Beim Anrichten werden fie auf dber Schiiffel quer in
baumendide Sdjeiben gefdhnitten und mit gefalzener
brauner Butter ober Sped begofjen, in dber man 1 Gf-
[dlffel geriebene Semmel mitgerdjtet hat. Salzfartof-
felm ober roh gebratene Rartoffeln bdazu.



44 Goridgte ohne Fleifdy: von Rarteffein.

3. von RKartoffeln.
Rartojfel-Gulajd (. Ne. 37).

97. Peringdlartojieln.

Auf 2—3 Pib. Kartoffeln nimmt man 2 Heringe,
bie man 2 Stunben wdjfert, wenn jie jehr falzig find.
Die RKartoffeln mwerden mit der Schale gefocht, bann
gefchdlt und in bide Scheiben gejhnitten. 2 Fmwiebeln
werden fein gefchnitten, in 1—2 Lojfel Fett weid), aber
nicht braungejdhivit, bann gibt man 1 veichlichen Loffel
Mehl dazu, {dhwipt ed hell, verfocht e3 mit halb Mildh,
halb Wajjer zu didjamiger Sofe, E?ibt etiwad Pfeffer
und — mwenn vorhanben — bie gefdjabte Heringdmild
bazu, und twenn ndtig nod) Salz. Die Kartoffeln wer-
ben mit biefer ©ofe und ben in Fleine Wiirfel ge-
jdnittenen Heringen vermijdht.

98. @aure Sartoffeln.

3—3 Pfd. gefodhte Pelfartojfeln mwerden gefchilt
unb in Sdjeiben gefdhnitten. 2 Jiviebeln mwerben fein-
gejhnitten in Sped ober Fett weid), aber nidht braun
gefc{)mibt, 1 veichlidher Gflofiel Mehl hinzugefiigt, Hell-
raun gefchwitt, mit heifem Wafjer zu jdmiger Sofe
gefodht, bie mit Salj, Bieffer, Juder und Cjjig frijtig
abgejchniedt und mit ben Kartoffeln vermijdt tird.
99. Hollandijdhe: oder Jiviebellartojfeln.

6—8 Bmwiebeln wecrben in ditnne Scheiben gejchnitten,
in 2 QWjfel Fett oder OI Hell gejchmwiht, 2—3 Pid. redht
leine, gejchilte rohe RKartoffeln hinzugefiigt, jomwie el
Wajjer, 1> Cploffel Salz, etiwad Pfeffer und Cjjig nad
Gejdymad und weidygejdhmort. Hierzu wird feine Mehl-
{hivige genommen. :
99a. Peterjilie= und Sdmnittlandfartoffeln.

Wie die Dillfartoffeln (f. Nr. 49), nur nimmt man
feingehactte Peterjilie oder feingejdhnittenen Sdnittlaud)
anftatt Dill.

100. Startofjelbrei mit Vuttermild) und Sped.

Gejchilte Kartoffeln werden gefodht, abgegoifen, zer-
ftampft und mit ewner fehr feingejchnittenen Biwiebel,
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©alz und fo viel halb Mild), Halb Wafjer verriihrt, dap
e3 ein dider Brei ijt, den man unter Umriithren einige~
mal aufpuffen lapt. Cinige ditnne Sdjeiben gerdudjerter
©ped werben von beiben Seiten {hon braun und glajig
gebraten, dad audgebratene Fett wird iiber den ange-
ridhteten RKartofjelbrei gegojjen und mit den Spedjcheib-
chen belegt. Dazu tvird frijche Buttermild) geldffelt.

Rohe Vratlartojfeln (5. Nr. 52).
Kartoffeljdnigel (. Nr. 122).

101. Apjeltartoffeln.

2 PBid. rohe Kartoffeln mwerben gefdhdlt, in Stiide
efdnitten und mit 17 Wajjer aufgejetst, 14 Std. gee
ocht. Dann mwerden 1 Pid. gefcdhilte, in Adhtel gejdynit-
tene 9ipfel dbazugetan und beivesd zujammen iweid)gefodt.
%ulegt wird mit Salj abgejdymedt und beim UAnridhten
uder und Zimt dariibergejtreut. Jn Sdyeiben gebra-
tene Blutwurjt fann bazu gegeben werben.

102. Startofjelpudding mit Pilzjofe.

1—2 Bjd. am Tage vorher gefodite Pellfartoffeln
werden ge[d)&[t und gerieben, mit 2 GRlojfel Fett, 2
bi8 3 Cigelb, einigen Yojfeln bdicder, jaurer Sahne ober
Milch, etivad Saly und — mwenn man ed haben fann —
einigen feingehadten Sdjinfen- ober ‘JSﬁfe[iIei[d)- ober
anberen Fleijdyreften verriihrt, anbernfalld bletbt ber
Bletjdzujab teg. Ju- ST
lept mwird ber fteife f
Sdnee ber Eiweifie ST
daruntergemijcht, eine \
gut ausgeftrichene Pubd-
pingform damit 3/, voll-
ggﬁ'z[[t unbd in fodyenbdesd

affer geftellt 11/, Std.
efoht und dann ge-
?tﬁra,t. Ober man fiullt SO S
?ie Maffe in eine Auf = T mm—
s%;lifif:rm 31:1%1: 6‘2&:‘;2 Fig. 8. Kartoffeldbpuding.
im Ofen 3/, ©td. Dazu tann man Bilzjoge (f. Nr. 183)
ober Tomaten ober Sarbellenjofe geben.
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103. fartoffelpudding 3u Obijt.

Wird nad) borhergehendem Rezept bereitet. Der
leifchaujats bleibt iweq, dafiir fommen 3—4 ERloffel
uder und 2—3 Cploffel gereinigte Rorvinthen bdazu.

Objtjajt ober Sompott wird bazu gegeben.

4, von Nudeln,
104. Nudeln zu maden.

5 reidhliche GRlofjel Mehl tut man auf dad RKilchen-
brett, vermijht e3 nad) und nad) mit Hilfe des Mejjexs
mit 2 Giern, bie man mit 1 Cplojjel Mildh ober Wajjer
gut erquirlt Hat, fiigt aud) 1> Teeldffel Salz hinzu,

Fig. 9. Dad Sdyneiben der Nubeln.

Inetet bie Mijdhung dann mit der Hand, fo dbaf ed ein
fefter, glatter Teig tvird, wobei man, wenn ndtig, nod
ettvad Mehl Hinzufiigt. Dann wicrd der Teig in 3 bid
4 ctiide gejdhnitten und jedbed mit barunter und bar-
iiber geftreutem Miehl papierdiinn audgerollt. Diefe
Nubdelflede [dft man auf fouberem Tuc) ober Brett
auBgebreitet etivad iibertrodnen. Dann rollt man jeden
Fle 319:!ammen und jdyneibet ihn quer in feime ober
breite udeln. Will man bdiefe Nubdeln aufbewahren,
fo r;;iiffen fie Ioder audeinanbergejtreut und getrodnet
werden.

105. Breite Nudeln oder BVanduudeln,

Der nach vorigem NRezept bereitete ‘Jtubeltei% mwird
in fingerbreite Streifen e? nitten, biefe in biel fochen=
bes, leidht gejalzenes Wafjer geworfen und Ilangjam
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15—20 Min. gefodht, bann auj ein Sieb zum Ablaufen
efchitttet. Jn einem Topfe (dft man 1—2 @Eglﬁfiel Sett
gecig werden, fdywenkt darin die Nubdeln und haujt jie

t heip auf eine Schiijfjel. Man fann fie fo zu Tijd
geben ober gejdymorte Badpflaumen bazu reicdjen. Ober
in bejjeren getten jtreut man etivad geriebenen Rije fiber
bie angeridyteten SNubdeln, legt ringsherum einen RKranz
bon feingehadtem Sdjinfen unbd gibt Tomatenjofe dazu.

106. Nudeln in Mild).

Bon bem Nubdelteig Nr. 104 werden fingerbreite
RNudeln gejdnitten, in fodjended Wajjer gemworfen, 15
Min. gefodyt und abgegojjen. Man legt jie bann in ben
Topf zuriid, ‘gieﬁt 1y I fodjende Mild) bdariiber, gibt
nad) Gejdmad Salz und IJuder daran, ldft jie nod
einigemal auffocdjer und gibt fie mit Juder und Jimt
bejtreut zu Tifd). |

107. Duarfnudeln.

1 Zafje Quar! mwird serrithrt, 1 GBloffel zerlaffene
Butter, 2 CHIOTTel Mildh, 1 Gi, etwad Salz und jo biel
Meh! bazugegeben, daf -ein nidht ju fefter Teig entjteht.
Davon werden dbaumendide, fingerlange Nubeln geformt.
Jn einer breiten Pfanne lait man 3 Gplofiel Fett heih
mwerben, legt bie RNubdeln Hinein und bidt jie unter dfte-
rem Wenden, wenn miglih im Ofen fdhon braun.
Sdymeden zu jebem Gemiije gut, ober mit Suder bejtrent
aud) ohne Gemiife.

5. von KIogen und Polenta.

Sartoffeltibie mit BVadobit (. Nr. 7).

108. Sartoffelfidfe bon rofen Kartoffeln. ;

Bei der jebigen Mehlfnappheit fehr zu empfehlen. —
1 Bfb. tohe Rartnf}etn twerben eid)gitt unbd gerieben unb
in einem Tude fejt audgedriidt. Dann breitet man fie
in ber Sdiijjel aus, giept 14 Tajje fodjende Mild) bar-
itber, rithrt Lie jofort gut durd), fitgt 1 GRISffel RKare
toffelmehl ober ben Gtirfeja be3 Rartoffelivaffers
Dingu, ber bie RI6fe aber grau macht, audy 1 Bibd.
tagd vorher gefodhte geriebeme Rartoffeln, 1o GHIoffel
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©alzunbd eine Hand=
poll fleine in Fett
gerbftete Senmumels
wiicjel und formt
RIbBe bavon, bie,
in ftart focdhenbesd

ajfer gelegt,
1/, Gtb. togen miif-
fen. Man gibt fie
i;@mitcf geggatengrg ;
iwiebe

Fig. 10. Kartoffeltldfe. pifbel}:;oﬁgt 3u

Gauerfraut.
109. Grofer SKirjdtiof.

3 Bratden werben in diinne Scheiben gejchnitten, in
Mildh Pemeid)t, bann gut audgedbriicft und in einer
©diijjel gut zerriihrt. Dann fommen 3 gange Cier,
1 gehdujter Gpldffel Mehl, 1 Gpldffel geriebene Man-
deln und 1 grofe Tajje entfernte, gut abgetropfte Sauer-
firfdhen Dazu. Die Majje mup fejt feim und with in
eine gefettete, bemehlte Serviette ebunben, 1 ©tb. im
Wafjerbade getodt. Der Klof wird bann audgeridelt
und Heip mit Mild)- ober ﬂBein‘[oBe su Tijd gegeben.
fWenn eine Suppe voranging, ijt bad ein geniigendes
Mittagejfen.

110. Pjlaumen: Kirjdens und Apritojentivfe.

1 Bjd. tagd vorher gefochte Pellfartoffeln merben
efehilt und gerieben, mit 1 i, 2 offel Buder, 1 Tees
Bifel Salz unb o piel Mehl verfnetet (ungejihr 3 Che
16f7el), ba% ein haltbarer RKlopteig entjteht. Man formt
babon eine Rolle, jhneidbet jie in fingerdbide Scjeiben,
bie man in der hohlen Handb etwad fladdriidt, eine ent-
Lteinte frijhe Pflaume Hineinlegt, in die man an tatt
28 Qernd ein Otiidden Juder gejtedt Hat, ben Teig
bariiber zujammenbdriidt, jo daf die Pflaume nidht u
fehen ift, und ben RIof rundformt. Man legt fie auf
ein bemeflted Brett, gibt }ie alle mit einmal in fodjene
bed Salzmwafjer und Lift jie 15 Min. fodjen. Sie wet-
bert mit pem Schaumldjfel heraudgenommen, und mit
prauner Butter ober ©ped begofjen zu Tijd) gegeben.
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— WUnjtatt der Pflaume fann man 3 grofie (iife Herz-
tirc;’d;en nehmen oder 1 priloje. Die Kirjden mwerben
nid)t entlernt.

111. Polenta.

1/ Bfd. Maidgrief wird in einer Kajjerolle mit reid-
lidh) fochendem Wajfer iibergofjen und zugedbedt einige
Stunben zum Aujquellen ftehen gelajjen. Dann wird
bad etwa vorhandene Wajjer dabon abgegoifen, 3/, I
fochended leidht gejalzened Wajjer dazugegojjen und
unter ftetem HRiihren gefodit, bi3 e3 ein |o fejter Brei
ift, dbafy ber Rithrldffel barin jtehen bleibt, wasd 15 Min.
bauert, worauf man ihn durd) Riitteln bder Kafjerolle
und Nadhhilfe mit dem i!iiiofel su einem runben Brot
formt. Die Polenta bleibt dann nod) zugebedt 14 Stbd.
an warmer Herditelle ftehen, wird danad) auf ein Brett
eftiirat und mit einem Mefjer ober einem Bindfaben
in breite ©deiben gefdhnitten. Auf einer Sdyiijfel ane
geridhtet, mwird jie mit geriebenem RKdfe bejtreut und
mit brauner Butter ober Fett begojjen. Wirb die Po-
lenta zum Braten gegeben, fo mwird jie nidht mit Fett
begojfen.

112. Polentalldfe mit Heringdjofe.

Die Polenta mwird naz vorhergehendem Rezept be-
reitet. Unjtatt fie in Sdjeiben u [dneiden, werben
mit einem in BHeifged Fett getaucdhten Cplofjel KIoge da-
pon abgeftoc?en und auf dber Pfanne mit etwad heifem
Fett oder Ol unter Umivenden goldgelb gebraten.
Heringdjoge Nr. 1356 gibt man ertra bdazu.

113, Polenta mit Plefierlingen oder andeven Pilzen.

Y Pid. Maidgriep laft man in einer Sdiijjel mit
1 1 heigem Wafjer begoffen, zugededt einige Stunben
ober bi3 gum nachjten Tage jtehen. Dann wird er mit
Wajjer ober Knodendbriihe und etwad Saly langjam
weid) und bid gefodht. Cinige gejdhnittene ‘Filze twer-
ben in ein tenig Fett mweidhgedampft daruntergemifdht
und zulept aud) 2—3 CBloffel Tomatenbrei. Mit ge-
riebentem Kdje bejtreut wird bann bdiefe Polenta zu Tijdh
gegeber.

abhn, Kriegs-Rodbud. 4
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